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Resumen

Este trabajo ha tenido como objetivo evaluar los atributos sensoriales de la carne de lomo de cerdo Bi-
saro, alimentado con y sin castafa, y cerdo comercial. Las muestras de cada tipo de carne se identifica-
ron adecuadamente y se cocinaron en un horno convencional hasta alcanzar los 80 °C en el centro tér-
mico. Luego, se cortaron piezas de 2 cm de lado, se envolvieron en papel de aluminio y se codificaron
debidamente. Cada muestra se suministré a los miembros que constituian el panel de catadores. Cada
catador analizé, en dos sesiones, un total de 6 muestras de cada tipo de carne. Los resultados indica-
ron que los catadores podian distinguir los diferentes tipos de carne, siendo el color el atributo mas dis-
criminante. Los catadores identificaron el lomo de cerdo de castaia con la mayor intensidad de olory
el cerdo sin castafia con un color més claro. El lomo de cerdo comercial presenté el valor mas bajo de
todos los atributos sensoriales en estudio.
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Sensory attributes of Bisaro pork loin, fed with and without chestnut, vs. commercial

Abstract

This work aimed to evaluate the sensory characteristics of Bisaro pork loin fed with and without ches-
tnut and commercial pork. Samples of each type of meat were duly identified and cooked in a con-
ventional oven until it reached 80 °C in the thermal centre. Then, pieces of 2 cm side were cut, wrap-
ped in aluminium foil and adequately codified. Each panellist analysed in two sessions a total of
6 samples of each type of meat. Results indicated that the panellists were able to distinguish the dif-
ferent types of meat, and the colour was the most discriminating attribute. The panellists identified the
Bisaro pork loin fed with chestnut with the highest odour intensity and the Bisaro pork fed without ches-
tnut with a less bright fat colour. The commercial pork loin had the lowest value of all the sensory at-
tributes under study.
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Introduccion

El mercado de consumo de productos de sal-
chicheria, principalmente vinculado a marcas
de calidad definidas seguin la razay la dieta,
que la diferencia de los productos mas glo-
balizados, es cada vez mas exigente y com-
petitivo. La produccién porcina, asociada con
la recuperacion de los sistemas tradicionales
de cria de cerdos, ha ganado gran relevancia
en los ultimos tiempos, especialmente dada
la calidad de la carne producida. La carne de
cerdo es tradicionalmente una de los mas
consumidas por los portugueses. En Portugal,
se crian tres razas de cerdos nativos (Bisara,
Malhada de Alcobaca y Alentejana), segun la
base de datos de la FAO (2020). Ha habido un
desarrollo de razas de cerdos en Portugal,
con muchos cambios en la produccién, el pro-
cesamiento y la comercializacion, ya referido
por Matos (2000).

Bisara es una raza porcina local no mejorada
que ha sobrevivido en los Ultimos afios debido
a la creciente demanda de marcas ibéricas y
de calidad, como las Denominaciones de Ori-
gen Protegidas. Debido a que son animales
practicamente estables en perfecta comunién
con la vivienda del productor, ahora son ex-
plotados en sistemas permanentes al aire libre
o alternando la cria al aire libre con aloja-
miento en periodos de produccién mas criti-
cos en un régimen que puede clasificarse de
extensivo a semi-extensivo (Fernandes y Tei-
xeira, 2015). Los animales se crian en un sis-
tema tradicional, basado en productos y sub-
productos de la agricultura local. Las granjas
deben tener un area suficiente, ya sea para
producir alimentos para animales o para par-
ques recreativos y de pastoreo. Entre octubre
y noviembre, muchos criadores llevan a sus
animales a los castafos, aprovechando la cas-
tafa que cayd al suelo. La region de cria de
cerdos Bisaro es también la regién con la ma-
yor produccion de castafias. Las castafias son
un producto con excelentes caracteristicas

nutricionales (Gazeta Rural, 2015; SNS, 2015)
que se pueden utilizar en la alimentacién ani-
mal, especialmente cuando no tienen la cali-
dad requerida para el consumo humano, lo
que puede dar caracteristicas de mayor cali-
dad a su carne especialmente cuando admi-
nistrada en la fase de cebo, durante los tres
ultimos meses previos al sacrificio.

La Unién Europea apoya medidas que estimu-
lan los productos tradicionales mejorados con
una sugerencia de calidad particular (Balogh et
al., 2016). La promocion de productos alimen-
ticios tradicionales se ajusta a este enfoque
debido a la imagen positiva asociada con una
mejor calidad, un mérito sensorial ventajoso y
una fuerte asociacion con un origen y localidad
especificos (Guerrero et al., 2009; Almli et al.,
2011; Verbeke et al., 2016). Existe un creciente
interés en analizar la intencién de compra de
los consumidores y la disposicién a pagar por
los productos tradicionales y comprender qué
significan estos productos para los consumi-
dores y qué valores aportan a las sociedades
(Vanhonacker et al., 2010; Balogh et al., 2016;
Verbeke et al., 2016).

Los consumidores aceptan o rechazan los ali-
mentos de acuerdo con las sensaciones que
experimentan al observar o ingerir estos pro-
ductos, evaluando asi su calidad sensorial. Es-
tas caracteristicas sensoriales son percibidas
por los sentidos resultantes de la interaccion
comida/consumidor. Estas percepciones in-
fluyen en las decisiones del consumidor. An-
tes de partir para los consumidores hay que
percibir las caracteristicas sensoriales a través
de catadores calificados.

Es bien sabido que existe una variaciéon entre
los catadores al evaluar una muestra (Arnold
y Williams, 1986). Para reducir la variacion, se
hace necesario desarrollar un lenguaje co-
mun para que los catadores estén de acuerdo
con el significado de cada término utilizado
en la evaluacién de un conjunto de muestras.
Aunque puede llevar mucho tiempo, la ca-
pacitaciony la discusion dentro del panel son
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muy Utiles para ayudar a todos los catadores
a evaluar cada atributo de manera similar. Sin
embargo, ningun entrenamiento puede eli-
minar todas las variaciones (Stone y Sidel,
2004). El Analisis de Procrustes Generalizado
(GPA) (Gower, 1975) es un método estadistico
que ajusta algunas de las variaciones encon-
tradas. El GPA se basa en la estandarizacion
de perfiles con respecto a la rotacion/refle-
xién, la escala isotrépica y la traduccion, con
el fin de proporcionar un mejor promedio
que es la llamada configuracién de consenso
(Arnold y Williams, 1986). Segun lo referido
por Dahl y Naes (2004), los métodos Procrus-
tes se introdujeron por primera vez en psi-
cometria, una rama importante del andlisis
estadistico multivariado. Desde mediados de
los afios 80, el GPA se ha utilizado como una
herramienta estandar de analisis sensorial,
dadas las importantes contribuciones de
Qannari et al. (1999) y Wu et al. (2002), en-
tre otros. El GPA es una técnica multivariada
para analizar datos de varios individuos y esta
desarrollado para permitir el analisis sensorial
de alimentos, donde numerosos jueces otor-
gan una puntuacion a diversos atributos de
muestras de alimentos. El interés es saber
como las personas difieren y cuanto estan de
acuerdo en sus percepciones del mismo ob-
jeto (muestra de alimentos).

El objetivo de este trabajo fue la caracteriza-
cion sensorial por panel de catadores de car-
ne de lomo de cerdo Bisaro y la evaluacion de
las diferencias en las caracteristicas sensoria-
les asociadas con las alimentaciones durante
el acabado en relacién a un lomo de cerdo
comercial.

Material y métodos

Los datos se obtuvieron de lomos de cerdo Bi-
saro alimentados, en la fase de acabado, con
castafia (BCC), lomos de cerdo Bisaro con aca-
bado tradicional sin castafia (BSC) y lomo de

cerdo comercial (COM) comprado en una su-
perficie comercial local.

Preparacion de las muestras

Se prepararon muestras de estos lomos cor-
tando trozos con 2 cm de anchura en toda la
seccion de la pieza, sin condimentos. Se en-
volvieron en papel de aluminio y se identifi-
caron adecuadamente. Las muestras fueron
puestas en bandejas y colocadas en un horno
convencional para tratamiento térmico (coc-
cion) hasta alcanzar los 80 °C en su centro tér-
mico. La temperatura fue controlada por un
termdémetro de penetracién colocado en una
de las muestras. Este procedimiento se rea-
lizd en la cocina del Laboratorio de Analisis
Sensorial (LAS) de la Escuela Superior Agra-
ria del Instituto Politécnico de Braganca. Des-
pués de la preparacién, las muestras de los lo-
mos ya cocinados en estudio se dividieron en
porciones cUbicas mas pequefias con aproxi-
madamente 2 cm de lado para ser evaluadas
por un panel de catadores calificados capa-
citados en productos carnicos de LAS, con
mas de 10 aios de experiencia, captados, se-
leccionados y entrenados de acuerdo con los
estandares portugueses.

Las pruebas se realizaron de acuerdo con los
estandares portugueses, particularmente NP-
ISO-8586-1 (2001), después de 2 sesiones de
entrenamiento especifico con muestras de
referencia, dado que los catadores estaban
acostumbrados a evaluar carnes de otras es-
pecies y entrenados en escalas.

Se realizaron dos sesiones de prueba, en cada
sesion los catadores probaron 3 muestras de
cada tipo, haciendo un total de 6 muestras de
cada tipo evaluadas por cada uno de los 8 ca-
tadores que participaron en el estudio. Las
pruebas se realizaron en el LAS debidamente
equipado con cabinas individuales, con luz
blanca en la sala y luces direccionales en las
cabinas individuales, que permitieron una
evaluacién uniforme entre probadores.
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Las muestras fueron envueltas en papel de
aluminio, codificadas con c6digos numéricos
de 3 digitos y suministradas a los catadores
en modo monadico (una de cada vez). Para la
evaluacion, los catadores completaron un
formulario enviado por correo electrénico
con Google Docs.

Los atributos sensoriales evaluados fueron
el color, la intensidad de olor, el brillo, el ve-
teado, el color de grasa, la dureza, la jugosi-
dad, la masticabilidad, la intensidad de sabor
y la persistencia de sabor en escalasde 1 a7
puntos, donde 1 representa poca sensaciény
7 mucha sensacion, en general. El color de la
carne (musculo) fue evaluado de claro (1) a
oscuro (7), y el color de la grasa de blanca (1)
a amarilla (7) de acuerdo con referencias pre-
sentadas en el entrenamiento. La dureza fue
evaluada desde tierna (1) a dura (7), la jugo-
sidad desde seca (1) a demasiado humeda, la
masticabilidad desde facil (1) a dificil (7).

Analisis estadisticos

El andlisis estadistico de los datos se realizé uti-
lizando el programa XLStat, un complemento
de Microsoft Office Excel. Los procedimientos
utilizados fueron la caracterizacion de los pro-
ductos que detecta rapidamente los descrip-
tores que mejor discriminan un conjunto de
productos. Todos los calculos se basan en el
modelo de andlisis de varianza (ANOVA). Y el
Anélisis Procrustean Generalizado (Gower,
1975) que minimiza las diferencias entre los
catadores a través de la transformacion de
escala, la rotacién y la translaciéon. La utiliza-
cién de esta técnica en carne fue descrita por
primera vez por Rodrigues y Teixeira (2009).

Resultados y discusion

La Tabla 1 muestra el poder discriminatorio
(valores de prueba y valores p) de los diver-
sos atributos sensoriales y los promedios ajus-

tados por producto. Se encontré que 7 de
cada 10 atributos utilizados para evaluar el
cerdo Bisaro con acabado con castafia y sin
castafnay el cerdo comercial tenian un poder
discriminatorio significativo. El atributo mas
discriminatorio fue el color, luego la jugosi-
dad, la masticabilidad, la dureza, la intensi-
dad del olor, el color graso y el veteado. Los
lomos de BSC presentaron mayor valor pro-
medio de color, masticabilidad, dureza y co-
lor de grasa. Los lomos de los cerdos BCC te-
nian el mayor valor de jugosidad, olor e
intensidad de marmoleado y la menor mas-
ticabilidad y dureza. A su vez, el cerdo comer-
cial tenia el valor mas bajo de color, suculen-
cia y veteado.

La Figura 1 muestra el biplot de la configu-
racion de consenso donde se observan las
correlaciones entre los atributos sensoriales y
los factores F1y F2 del Analisis de Procrustes
Generalizado y las coordenadas de los dife-
rentes tipos de carne en estudio. Todos los
factores explicaron la variabilidad de los da-
tos, F1 explicd el 56% y F2 el 44% de la varia-
bilidad total. Teniendo en cuenta la posicién
de los tipos de carne y la direccién (correla-
cion) de los atributos sensoriales en relacion
con los factores principales, se puede decir
que el lomo de cerdo Bisaro con acabado con
castafa tuvo el mayor valor de intensidad de
olor, y también marmoleado, suculencia y
brillo, de acuerdo con lo que habia sucedido
antes. El color de la grasa fue lo que mas se
destaco en el lomo de cerdo acabado tradi-
cionalmente sin castafa. Y el lomo de cerdo
comercial tenia el valor mas bajo de todos los
atributos. Hubo un consenso bien marcado
entre los catadores que distinguieron asi los
diferentes tipos de carne, como se puede ver
en la Figura 2, donde se muestra el estable-
cimiento del consenso por objeto.

Las diferencias encontradas entre los tipos de
carne estudiados estan de acuerdo con Gon-
zalez et al. (2013) quienes también encon-
traron diferencias entre razas en las caracte-
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Tabla 1. Poder discriminatorio (valores del test y p-valores) de los diversos atributos sensoriales. Medias
ajustadas por producto.
Table 1. Discriminatory power (test values and p-values) of the sensory attributes. Adjusted mans by product.

Descriptores Valores-teste p-valores BSC COM BCC
Color 5,862 0,000 3,429a -T
Jugosidad 3,007 0,001 2,520 2,228b 2,767a
Masticabilidad 2,675 0,004 3,625a 3521 [Siise
Dureza 2,672 0,004 4,071a 3,774 3,442b
Intensidad de Olor 2,289 0,011 3,541 3,511 3,930a
Color de la grasa 2,245 0,012 3,082a 2,537 2,574
Veteado 1,781 0,037 2002 SN 2161
Persistencia del Flavor 0,708 0,239 3,625 3,417 3,482
Intensidad del Flavor 0,606 0,272 3,728 3,635 3,526
Brillo 0,441 0,330 2,822 2,651 2,926

BSC - Bisaro sin castafia; COM - comercial; BCC — Bisaro con castana.
a (naranja claro) — media significativamente superior.
b (naranja oscuro) — media significativamente inferior.
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Figura 1. Configuracién consenso: representacion conjunta de la correlacion entre los atributos senso-
rialesy F1y F2; y coordenadas de los tipos de carne en andlisis.

BSC - Bisaro sin castana; COM - comercial; BCC — Bisaro con castafa.

Figure 1. Consensus configuration: joint representation of the correlation between sensory attributes
and F1 and F2; coordinates of the meat samples analyzed.
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Figura 2. Configuracion consenso por objeto.

BSC — Bisaro sin castana; COM - comercial; BCC — Bisaro con castana.

Figure 2. Consensus configuration by object.

risticas sensoriales del carpaccio de cerdo. La
raza comercial present, en la mayoria de los
atributos sensoriales, valores mas bajos que
las razas Duroc y Black Majorcan. Y con el tra-
bajo de Rodrigues y Teixeira (2014) en el cual
los catadores calificaron la carne de Preto
Alentejano como mas jugosa, mas tierna y
con un sabor mas rico que la carne comercial.

Este trabajo puede ser un primer paso para el
aprovechamiento de las castafias con menor
valorizacién comercial por no garantizar las
caracteristicas necesarias al consumo humano
pero que mantienen las caracteristicas nutri-
cionales. Para completar la informacién sobre
este sistema, hace falta el analisis fisicoquimico
de la carne, asi como el estudio de las prefe-
rencias de los consumidores. Sin embargo,
este sistema de acabado muestra ser particu-

larmente interesante por su diferenciacién en
las propiedades sensoriales de la carne frente
a otros sistemas semejantes de produccion de
carne de cerdo, como ocurre con la bellota en
el cerdo Alentejano.

Conclusiones

Los catadores pudieron distinguir los diferen-
tes tipos de carne, siendo el color el atributo
mas discriminante. Los catadores identificaron
que el lomo de cerdo con castafia poseia la
mayor intensidad de olor; el lomo de cerdo sin
castafa tenia un color mas claro; y el lomo de
cerdo comercial presenté el valor mas bajo de
todos los atributos sensoriales en estudio.
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